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　　摘　要:对室内立体栽培鸡腿菇的栽培设施 、菌株选择 、栽培季节 、管理技术要点及病虫害防

治等进行了论述。该技术的应用提高了单位面积内的有效栽培面积 ,增加了利润空间 ,为鸡腿菇

反季节立体循环栽培提供了技术保障。
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　　鸡腿菇(Coprinus comatus Gray),又名毛头鬼伞 ,味

道鲜美 ,营养丰富 ,是深受人们喜爱的一类食用菌。具

有较高的营养价值和药用价值。为适应市场的需求 ,必

须提高单位面积内的有效栽培面积 ,才能增加利润空

间。现经几年摸索 ,总结出一套高效立体栽培新技术 ,

供生产参考。

1　栽培设施
鸡腿菇栽培一般采用棚内畦栽覆土出菇的方式 ,为

了提高单位面积内的有效栽培面积 ,增加利润空间 ,该

技术采用了立体栽培的方式进行反季节循环栽培。

选址及搭架:选地势较高 ,通风好 ,排水畅 ,干净并

远离污染源的场所建大棚(菇房),东西走向 ,坐北朝南 ,

有利于通风换气和提高菇棚温度。一般栽培过食用菌

且保温 、通风良好的旧菇棚(菇房)也可利用。一般面积

不可过大 ,以100～ 150㎡为好。搭架:床架应与菇棚(菇

房)方向垂直 ,四周及床架之间留 60 cm 的通道 ,床架宽

110 cm ,层与层之间高60 cm ,床架高视菇棚(房)高度而

定 ,一般 5～ 6层。顶层距棚顶(房顶)应留 100 cm左右

的空间 ,以利通风换气。架面用竹竿或木板铺平 ,并铺

上塑料布做成畦状。

2　栽培季节
商丘市一般采用秋栽 ,即5 ～ 8月制种 ,9月即可出

菇上市。冬季采用炉火加温 , 夏季采用空调降温 ,调节

温度 ,促其反季节出菇上市 ,增加效益。也可采用高温

季节生产发菌袋 ,低温季节分批覆土出菇。调节淡旺

季 ,减少经济损失 ,达到反季节循环栽培。

3　菌株选择
一般要求菌丝呈银灰色且较浓密 ,抗逆性强 ,适应

性广 ,不宜开伞产量高 、性状稳定 、菌体洁白 、鳞片少的

偏低温菌株。该中心一般选用自己分离的商Cc-5菌株。

4　栽培管理技术
4.1　培养料及配方

配制培养料时 ,要结合鸡腿菇的发育特点 ,兼顾营

养搭配、通风透气等 ,选择多种原料 ,采取优势互补的原

则进行组合配比 ,使配制出的培养料具有营养丰富 、透

气保水性强等特点 ,确保鸡腿菇菌丝体和子实体正常生

长发育。常用栽培配方为:a.棉籽壳86%、麸皮 10%、三

元复合肥 2%、石灰 2%、含水量 60%～ 65%;b.食用菌

废料 50%、棉籽壳 37%、麸皮 10%、石灰 1%、石膏 1%、

三元复合肥1%、含水量 60%～ 65%。

4.2　培养料堆制
按照培养料配方 ,将各种主料充分混合均匀 ,建堆

发酵 ,待温度升至 60℃以上时每天翻堆 1次 ,翻 4 ～ 5

次 ,待堆料颜色呈棕褐色 ,堆料中上部至表层 1 cm处有

白色或灰白色的放线菌且料有特殊的发酵香味 ,无酸败

气味 ,无氨味 ,手用力握料后 ,水仅能从指缝中渗出为

宜。摊开堆 ,待温度降到 30℃左右时 ,拌入麸皮 、玉米

面 、石膏粉 、石灰 、复合肥 ,同时喷入杀菌剂和杀虫剂后 ,

掺拌均匀 ,即可进行装袋。

4.3　装袋接菌

发酵料发酵好后 ,即可立即装袋。一般选用22 cm×

45 cm×0.0015 cm的聚乙烯料筒 ,装袋时 ,多采用分层

装料接种的办法 ,通常采用 3层培养料 4层菌种。要求

袋心虚 、四边实 ,菌种一般制成大枣大小的碎块 ,中间 2

层菌种(约4 ～ 5块)贴袋壁放于四周 ,两头覆盖于料面 ,

不要扎得太紧。

4.4　发菌管理

接种完后 ,即可进入发菌管理阶段 ,发菌要求适宜

温度 25 ～ 28℃,干燥 、通风 、黑暗。根据棚内温度适时调

节 ,气温低时可将菌袋层数加高 ,气温高时单排或双排 ,

并通风降温。同时应注意料温的变化 ,一旦料温达到

30℃,就必须开门窗通风降温或采取散堆处理 ,防止烧
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堆。一般 25～ 30 d即可长满料面 ,发菌结束后 ,即可进

入覆土出菇。

4.5　覆土处理

覆土最好采用有一定粘性的肥沃菜园土 ,要过筛打

碎 ,加入 1%石灰粉 ,每 100 kg 土喷 1 000倍甲醛 5 ～

10 kg起堆。用塑料布密封闷 24 h即可。

将发满菌的菌袋脱去塑料袋 ,从中间切断 ,竖排 ,菌

棒间隔 2 ～ 3 cm ,填以肥土 ,料上覆 3 cm左右的土 ,灌

水 、平整 ,并盖黑色薄膜。

4.6　出菇管理

待覆土层上出现大量鸡腿菇菌丝后 ,调节湿度至

85%～ 90%,温度至 16～ 20℃,同时每天揭膜透气 ,增加

氧气 ,刺激菌丝扭结形成菌蕾。待长出菌蕾时 ,要加强

温湿度的调节 ,湿度不宜过大 ,每天可向空间 、地面喷水

1～ 2次 ,保持空气相对湿度 80%～ 90%。若气温高于

25℃时应采取降温措施。子实体生长阶段不需要太强

的光线 ,黑暗光可提高菇体洁白。经 7 ～ 15 d ,子实体

6 ～ 7成熟后即可采收。

5　采收及采后管理
鸡腿菇成熟的速度极快 ,必须在菌盖含苞未放 ,菌

环即将或刚刚松动 ,6 ～ 7成熟时的菌雷期适时采收 ,必

要时早起和下午各采 1次。采收时 ,一手按住菇体一侧

覆土层 ,一手捏住子实体左右轻轻转动采下。削净菇脚

上的泥土和菇体上的鳞片后即可上市鲜销或加工。

采后及时清理床面 ,浇 1次透水 ,并结合浇水增施

1%的三元复合肥 ,平整床面 ,保温保湿 ,增加氧气和光

照 ,促其继续分化出菇。

6　病虫害防治
在鸡腿菇的栽培过程中病害主要有绿霉 、木霉 、鬼

伞等 ,这些可通过使用 50%克霉灵200倍液拌料和环境

消毒解决。而对鸡爪菌则要进行综合防治。土壤处理 、

畦床消毒 、杀菌剂拌料 、降低土壤湿度等方法解决。虫

害以地蛆 、蝼蛄为主 ,可用 50%敌敌畏 100倍液或生物

虫百杀等拌土或拌料杀虫 ,效果很好。
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　　摘　要:采用液体摇瓶培养方法 ,探讨了碳源 、氮源等因素对蟹味菇分泌木聚糖酶能力的影

响 ,并对木聚糖酶的部分性质进行了研究。结果表明:以玉米芯+麸皮作为碳源 ,硝酸铵作为氮

源时蟹味菇产木聚糖酶的活力最高;木聚糖酶的最适反应pH为 4.6 ,最适反应温度是35℃。
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　　木聚糖是半纤维素的主要组成成分 ,属于植物细胞

壁中的结构性非淀粉性多糖 ,为自然界的第二大可再生

资源。但木聚糖在动物消化道内不能被消化吸收 ,并且

阻碍其它营养成分的消化利用。木聚糖酶是降解木聚

糖的复合酶 ,包括多种内切酶和外切酶 ,其中内切 β-1 ,

4-D-木聚糖酶是最关键的酶。木聚糖酶在食品 、饲料 、造

纸等众多行业有着广阔的应用前景。木聚糖酶能够有

效降解谷物饲料的细胞壁结构 ,释放出胞内养分从而增

加饲料的利用率和动物的生产性能
[ 1]
;在造纸工业中用

木聚糖酶预处理纸浆可取代有毒化学物质 、改善漂白效

果并可回收有用的副产品;在食品工业上 ,木聚糖酶的

水解产物—寡木糖是一类保健食品 ,还可以用于制备食

品增稠剂和澄清果汁
[ 2]
。

目前对食用菌产木聚糖酶的研究还较少。蟹味菇

是一种营养价值很高的食用菌 ,资料显示蟹味菇是木聚

糖酶高产菌。该试验对蟹味菇木聚糖酶进行了初步的

酶学性质研究 ,并且对液体培养条件进行了优化。

1　材料与方法
1.1　试验材料

菌种:蟹味菇(Hypsizigus marmoreus)购买于山东

省鱼台县食用菌研究所。

培养基:斜面及固体培养基(g/L):马铃薯 200 ,葡萄

糖 20 ,磷酸二氢钾3 ,无水硫酸镁 1.5 ,维生素B1 0.01 ,琼
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